I TOPFGUCKER

Friihlingsleckereien

Nach dem langen Winter mit seiner deftigen Ktiche macht die frische Mdrzluft jetzt Lust

auf herrlich leichte Gerichte. Passt perfekt! Schliellich geht die Fastenzeit noch bis zum 3. April.

GELBE FRUHLINGSSUPPE

Zutaten fiir etwa zehn Portionen: 1 Bund Suppengemdise, 1 gelbe
Paprika, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Speisedl, 240 g gelbe Linsen,
gemahlener Kreuzkiimmel, 1 EL Kurkuma, 2 | Gemusebriihe, 150 g
Créeme légere, Salz, Pfeffer, 2 Pck. geriebene Zitronenschale. AuRer-
dem: Kresse, 1/2 rote und 1/2 griine Paprika, 200 g Frischkase.

Zubereitung: Suppengemiise und
Paprika putzen und klein schnei-
den. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Ol
in einem groflen
Topf erhitzen und
die Gemisestlicke
unter Riihren
etwas anrosten.
Linsen, Kreuz-
kiimmel nach
Geschmack und
Kurkuma hinzu-
fligen und alles
kurz mit anbra-
ten. Mit Gemdise-
briihe  abldschen,
aufkochen und unter
gelegentlichem Ruhren
etwa 25 Minuten bei mitt-
lerer Hitze leicht kocheln
In der Zwischenzeit Kresse und

lassen.
Paprika putzen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Suppe piirieren.
Créme légére unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale
abschmecken. Die Paprikawdirfel unter die Suppe rihren und portio-
nieren. Die Suppe mit einer Frischkdsenocke und Kresse bestreut

servieren.
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GEBRATENES GEMUSE MIT ZITRONENLACHS

Zutaten fiir 4 Portionen: 4 tiefgekiihlte Lachsfilets (je etwa 125 g),
1 unbehandelte Limette, Salz, Pfeffer, etwa 400 g gemischtes Gemdse
(z. B. griine Bohnen, Brokkoli, Paprika, Mohren), 150 g Creme
fraiche, 1 Pck. geriebene Zitronenschale, 2 EL Olivendl.

Zubereitung: Lachsfilets nach
Packungsanleitung auftauen
lassen. Limette waschen und
diinn schalen. Schale in

feine Streifen schneiden,

Limette  auspressen.
Lachs mit Limettensaft
bepinseln und von

beiden Seiten salzen
und pfeffern. Gemiise
putzen, waschen und
klein schneiden. Créme
fraiche mit Finesse ver-
riihren. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen. Gemlse bei
starker Hitze etwa 2 Min. anbraten
und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Lachsstlicke daraufsetzen. Auf jedes
Lachsfilet 2 TL Creme fraiche geben. Mit Deckel bei schwacher Hitze
10 Min. garen. Lachs mit den Limettenzesten bestreuen, evtl. tibrige
Creme fraiche auf dem Gemiise verteilen und servieren.

KOKOS-PUDDING KUSST MANGOPUREE

Zutaten fiir etwa sechs Portionen: 1 Pck. Dr. Oetker Puddingpulver
Vanillegeschmack, 400 ml Kokosmilch,

200 ml Milch, 40 g Zucker, 1 TL
Zucker zum Bestreuen, 1 Mango,
2 gehdufte EL Kokosraspel.

Zubereitung:  Pudding
nach Packungsanleitung,
aber mit 400 ml Kokos-
milch, 200 ml Milch
und Zucker zubereiten.
Pudding in Dessertglaser
fullen. Sofort die Oberflache
mit Frischhaltefolie abdecken,
damit keine Haut entsteht.
Pudding erkalten lassen. Zucker
und Kokosraspel in einer beschichteten

Pfanne bei mittlerer Hitze braunen und auf einem Teller erkalten
lassen. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in
einem Ruhrbecher purieren. Mangopliree auf dem Pudding verteilen.
Mit Kokosraspeln bestreuen. Dessert bis zum Verzehr kalt stellen.

Rezepte und Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
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Gebdck mit Geschichte

Des Ochers liebstes Osterbrot hat eine lange Tradition,

die im Jahr 1846 sogar in einer Revolution miindete.

s war eine kostliche Gepflogenheit: Seit dem spaten
Mittelalter pflegten die Bécker in Aachen und den
umliegenden Gemeinden zu Ostern den grofRzligigen A
Brauch, jedem Kunden einen siiBen Poschweck zu g
schenken. ,Van et fingste Meahl an met Krente dren”,
so lautete das Rezept. Sie dachten marktwirtschaftlich:
»Schenke ich meinem Kunden sein Lieblingsgeback, so
wird er sein tagliches Schwarzbrot auch bei mir kaufen.”
Oder ob es wohl eher das schlechte Gewissen war, das sie
alljahrlich zum hochsten Kirchenfest beruhigen wollten?
SchlieRlich waren es die Ofen ihrer Zunft, die fiir die meisten Stadt-
brande verantwortlich waren.
Stattdessen wolle man 800 Brote flir Arme stiften. Am ersten Oster-

Késtliches Geschenk feiertag kam es daraufhin zu Ausschreitungen. Per polizeilicher
Anordnung wurden die Backer gezwungen, die Spezialitat auszu-
Viele Jahre lang gaben die Backer ihren Gratis-Poschweck bereit-  liefern. Erst Ende des 19. Jahrhunderts konnten sie sich endg(iltig mit

willig ab. Weil aber das Brot immer teurer wurde, sorgte diese kost-  durchsetzen. Trotz eines Innungsbeschlusses von 1889, keine
spielige Angelegenheit zusehends fir Unmut. Im Jahr 1796 sahen  Poschwecken mehr zu verschenken, musste aber erst der Erste
die Meister ihre Gelegenheit: Eine Hungersnot hatte im Friihjahr . Weltkrieg kommen, um dem traditionellen Oster-
1795 die Bezirksverwaltung gezwungen, Weizenbrot ganzlich zu ' geschenk den Garaus zu machen.
verbieten. Nachdem auch im folgenden Jahr das (bliche Oster-
geschenk der Béacker an die Kundschaft verweigert wurde, stie3
dies auf heftigen Protest der Bevolkerung, sodass der Rat der
Stadt am 1. April 1796 die Anordnung zur Nachlieferung
der Osterwecken innerhalb von zehn Tagen erliel. }
Bei Weigerung sollte eine Strafe von 50 Reichsthalern ‘fk
drohen. Die Backer gaben klein bei. Bis 1846 hielten sie
dem Brauch die Treue. Doch dann hatte die Ruhe ein Ende: Ein
gewisser Meister Bettendorf verkiindete im Namen von 113 Kollegen,
dass man den Poschweck in diesem Jahr schuldig bleiben wiirde.

THOMAS MANNEBACH EMPFIEHLT:

Traditionell handgemachter Aachener Poschweck

oM

Konditorei-Natur-Bickerei

Fotos: Christoph Hartmann

Zutaten fiir einen Poschweck:
750 g Mehl, 60 g Hefe, 375 ml lauwarme Milch, 125 g weiche Butter, 60 g Zucker, 3 Eier, je 50 g
Zitronat, Rosinen, Mandeln. Mit warmer Butter bestreichen, Hagelzucker als Garnitur.

Zubereitung:

Aus diesen Zutaten einen hellen, geschmeidigen Teig
fertigen und anschlieRend in Ruhe aufgehen lassen.
Mit so viel Mehl verkneten, dass ein luftiger Teig
entsteht, der nicht klebt. Diesen zu einem ovalen Brot
formen. Seitlich leicht einkerben und nochmals eine
halbe Stunde aufgehen lassen.

Bei 200 Grad Umluft etwa eine Stunde lang backen.
Danach mit der warmen Butter bestreichen und mit
Hagelzucker verzieren. Guten Appetit an Ostern —
vom Friihstiick bis zum Nachmittagskaffee!

Handwerkskunst auf hichstem Niveau
Jetzt wieder da: Poschweck

Tiglich frisch und
mit guter Butter
. gebacken schmeckt
unser Poschweck
nicht nur an
Ostern kastlich!

Hasselholzer Weg 2 - 52074 Aachen
(Ecke Liitticher Strafie)
Telefon 0241-7 8179
www.baeckerei-mannebach.de

Alle BAp AacHEN-Topfgucker finden Sie auch als
Download unter www.bad-aachen.net!
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